ANHANG 1, SanPiN 2.3.2.1078-01

1. HYGIENISCHE ANFORDERUNGEN AN DIE LEBENSMITTELSIC HERHEIT
UND AN DEN NAHRWERT IN LEBENSMITTELN

1.1. Fleisch und Fleischerzeugnisse; Gefligel, Eiand Erzeugnisse aus deren Verarbeitung

Ifd. Nr., Produktgruppe Werte zulassige Grenzwerte | Anmerkungen
mg/kg, max.
1 2 3 4
Fleisch, u. a. Zwischenprodukte
frisch geschlachtetes, gekihltes toxische Elemente:
tiefgekihltes, gefrorenes Fleisch
(samtliche Schlachttiere,
Nutz- und Wildtiere) Blei (Pb) 0,5
Arsen (As) 0,1
Cadmium (Cd) 0,05
Quecksilber (Hg) 0,03

Antibiotika <*>":

aulBer Wildtiere

Levomycetin nicht zulassig <0,01
Tetracyclingruppe nicht zulassig <0,01 EY/g
Grisin nicht zulassig <05 E.Jg
Bacitracin nicht zulassig <0,02 E./g
Pestizide <**>":
Hexachlorcyclohexan 0,1
(alpha -, beta -, gamma-
Isomere, DDT und seine
Metabolite) 0,1
Radionuklide:
Casium-137 160 Bqg/kg,
knochenloses Fleisch
320 Bqg/kg, knochenloses
Hirschfleisch,
knochenloses
Wildfleisch
160 Ba/kg,

Knochen (alle Arten)

bei chemischen Analyseverfahren zum Nachweis Grisin, Bazitricin und Antibiotika der Tetrdimgruppe erfolgt die

Neubestimmung des faktischen Gehalts (in Ertgpeechend der Aktivitat des Standards.

D E. = Einheiten

ok <>

die bei der Herstellung des Lebensmittelrohet#fingesetzt wurden

(vgl. Unterpunkte 3.12., 3.

13.).

Ruckstandskontrollen und Kontrollen auf Raste sind zusatzlich durchzufiihren fur jene Sutesta,
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Strontium-90 50 Ba/kg,
knochenloses Fleisch
100 Bag/kg, knochenloses

Hirschfleisch,
knochenloses
Wildfleisch

200 Bqg/kg,

Knochen (alle Arten)

Mikrobiologische Werte:

Ifd. Nr., Aerobe und fakultativ | Masse des Produktes Hefe, Schimmel, | Anmerkungen
Produktgruppe anaerobe mesophile | (in g), in welcher nicht KBE/g, | KBE/g,
Keimzahl, zuléssig ist max. max.
KBE/g, max.

Kolibak- Krankheits-

terien erreger,

(coliform) |u. a.

Salmonellen
1 2 3 4 5 6 7
1.1.1.1. Probennahme aus
Fleisch (samtliche tiefen Gewebe-
Schlachttiere): schichten
- frisch 10 1,0 25 - - L. monocytogenes
geschlachtet, ganze in25¢g
Tierkorper, nicht zuléssig
Tierkorperhalften,
Viertel, Teilstlicke
- gekuhlt, 1x1E3 0,1 25 - - s. 0.
tiefgekihilt,
ganze Tierkdrper,
Tierkorperhalften,
Viertel, Teilstiicke
1.1.1.2.
Fleisch von
Schlachttieren,
gefroren:
- ganze Tierkorpern,1 x 1E4 0,01 25 - - L. monocytogenes
Tierkdrperhalften, in25¢ .
Viertel, Teilstiicke nicht zulassig
- Blocke mit 5x 1E5 0,001 25 - - s. 0.
unausgelostem,
ausgelostem,
entflechstem
Fleisch
- Fleischmasse 5x 1E6 0,0001 25 - - s.0.
nach Separierung Probenvorberei-
der Knochen der tung ohne
Schlachttiere Flambierung der
Oberflache
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1.1.1.3.
Zwischenprodukte
aus ausgeldstem
Fleisch (gekuhilt,
tiefgekihlt,
gefroren), u. a.
mariniert:

- grol3e Stlicke

- kleine Stiicke

1.1.14
Zwischenprodukte
Hackfleisch
(gekihlt, gefroren)

- geformt, u. a.
paniert

- Zwischen-
produkte in
Teighllle, aus
Hackfleisch
(Kohlrouladen,
Zucchettt)

- Gehacktes vom
Rind, Schwein und
Fleisch anderer
Schlachttiere

1.1.15.
Zwischenprodukte
Fleisch am
Knochen

(grof3e Stiicke,
portioniert, kleine
Stiicke)

5x1E5

1x1E6

5x 1E6

2x1E6

5x 1E6

5x 1E6

0,001

0,001

0,0001

0,0001

0,0001

0,0001

25

25

25

25

25

25

500 <*>

500 <*>

L. monocytogenes
in25g
nicht zulassig

S. 0.

L. monocytogenes
in25g

nicht zulassig; <*>
fur panierte
Zwischenprodukte
mit einer
Haltbarkeitsdauer
von mehr als

1 Monat

L. monocytogenes
in25g

nicht zulassig; <*>
fur panierte
Zwischenprodukte
mit einer
Haltbarkeitsdauer
von mehr als

1 Monat

L. monocytogenes
in25g
nicht zuléssig

L. monocytogenes
in25¢g
nicht zulassig

Y oder Gurkenkiirbis (wahrscheinlich mit Fleischfilyn Anm. d. Ub
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Ifd. Nr., Produktgruppe Werte zulassige Grenzwerte | Anmerkungen
mg/kg, max.
1 2 3 4
1.1.2. toxische Elemente:
Schlachtnebenprodukte:
gekunhlt, gefroren (Leber, Nieren|
Zunge, Gehirn, Herz),
Schweinehéute, Lebensmittelblyt
und Produkte aus dessen
Verarbeitung
Blei 0,6
1,0 Nieren
Arsen 1,0
Cadmium 0,3
1,0 Nieren
Quecksilber 0,1
0,2 Nieren
Antibiotika, Pestizide und vgl. Unterpunkt 1.1.1.
Radionuklide
Mikrobiologische Werte:
Ifd. Nr., Aerobe und fakultativ | Masse des Produktes Schimmel, | Anmerkungen
Produktgruppe anaerobe mesophile | (in g), in welcher nicht KBE/qg,
Keimzahl, zuléssig ist max.
KBE/g, max.
Kolibak- Sulfit- Krankheits
terien reduzie- |erreger,
(coliform) | rende u. a.
Clostri- | Salmo-
dien nellen
1 2 3 4 5 6 7
1.1.2.1. - - 25 - Probenvor-
Schlachtneben- bereitung durch
produkte, gekhlt, Flambierung der
gefroren, gefroren gefrorenen Blocke
in Blbckén L. monocytogenes
o in25g
Schweineh&ute nicht zulassig
1.1.2.2. 5x1E5 0,1 1,0 25 - S.aureusin1,0g
Lebensmittelblut nicht zulassig
1.1.2.3.
Produkte aus der
Verarbeitung von
Blut:
- Lebensmittel- 2,5x 1E4 0,1 1,0 25 - S. aureus und
albumin Proteus in 1g nicht
zulassig
- Blutplasma- 5x1E4 0,1 1,0 25 -
trockenkonzentrat
(Seren)
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Ifd. Nr., Produktgruppe Werte zulassige Grenzwerte | Anmerkungen
mg/kg, max.
1 2 3 4
Rohfett - vom Rind, Schwein, vgl. Kapitel "Olrohstoffe und Fettprodukte",
Hammel u. a. Schlachttieren Unterpunkt 1.7.4.
(gekdhlt, gefroren),
Schweinespeck und Produkte aus

dessen Verarbeitung

114

Wurstwaren <**> Erzeugnisse
vom Fleisch samtlicher
Schlachttierarten, kulinarische
Fleischerzeugnisse

toxische Elemente:

(NDMA) und

(NDEA)

N-Nitrosodimethylamin

N-Nitrosodiethylamin

0,002

0,004

Blei 0,5

Arsen 0,1

Cadmium 0,05

Quecksilber 0,03

Benz(a)pyren 0,001 fur geraucherte
Produkte

Antibiotika, Pestizide und vgl. Unterpunkt 1.1.1.

Radionuklide

Nitrosamine:

Summe

fur gerducherte
Produkte
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Ifd. Nr., Aerobe und fakultativ Masse des Produktes Anmerkungen
Produktgruppe anaerobe mesophile (in g), in welcher nicht zulassig ist
Keimzahl,
KBE/g, max.
Kolibak- Sulfit- S. aureus | Krankheits
terien reduzie- erreger,
(coliform) | rende u. a.
Clostri- Salmo-
dien nellen
1 2 3 4 5 6 7
1.1.4.1. - 0,1 0,01 1,0 25 E.coli-in1,09g
Wurstwaren nicht zuléssig;
(Dauerwurst,
ungeraucherte L. monocytogenes
Dérrwurst )und Ir:czh? gulassig
Erzeugnisse aus
Fleisch von
Schlachttieren,
u. a.
vakuumverpackter
Aufschnitt
1.1.4.2. - 1,0 0,01 1,0 25 L. monocytogenes
Wurstwaren in25g _
(Halbdauerwurst, nicht zulassig
Bruhdauerwurst)
1.1.4.3. - 1,0 0,1 1,0 25 L. monocytogenes
Wurstwaren in_ 259 _
(Bruhdauerwurst, nicht zulassig
Halbdauerwurst)
deren Haltbarkeit %
Tage und mehr
betragt, u. a.
vakuumverpackter
Aufschnitt, unter
Bedingungen einef
modifizierten
Atmosphéaré
1.1.4.4.
Bruhwurst
(Wurst,
Wirstchen,
Bockwurst,Fleisch -
in Formen)
- héchste und erstelx 1E3 1,0 0,01 1,0 25 in Wurstchen und
Guteklasse Bockwdrsten ist
L. monocytogenes
in25g
nicht zulassig

Zim Folgenden: unter Schutzatmosphére verpackim.Ah Ub.
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- zweite
Guteklasse

1.1.4.5.
Brihwurst mit
Zugabe von Kon-
servierungsmitteln
u. a.
Delikatesswurst

1.1.4.6.
Bruhwurst, deren
Haltbarkeit mehr
als 5 Tage betragt
Aufschnitt in
Vakuum-
verpackung, unter
Schutzatmosphare
verpackt

1.1.4.7.

gekochte
Fleischerzeugniss
Kochschinken,
gepresste
Rinderroulade u.
Schweinsroulade,
Pressfleisch vom
Schwein und Rind
Schinken, Bacon,
Pressfleisch vom
Schweinskopf,
Hammelfleisch in
Formen

1.1.4.8.
Bruhdauerfleisch-
erzeugnisse:

- Schinken,
Rouladen,
Rippenstiick,
Rippenspeer, Hals
Balyk vom
Schwein und im
Darm

- Backenfleisch
(Becken), Botel

1.1.4.9.
Fleischerzeugniss
gerauchert und
gebacken,
gebacken

2,5x1E3

1x1E3

1x1E3 <>

1x1E3

1x1E3

1x1E3

1x1E3

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

0,01

0,1

0,1

0,1

0,1

0,01

0,1

1,0

1,0

1,0

25

25

25

25

25

25

25

<*> fur
servierfertige
Aufschnitte:

2,5x1E3
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1.1.4.10. 1x1E3 <*>
gekochte und
gebackene
Erzeugnisse;
geraucherte und
gebackene
Erzeugnisse, derep
Haltbarkeit mehr
als 5 Tage betragt
u. a. Aufschnitt

in Vakuum-
verpackung, unter
Schutzatmosphére
verpackt

1.1.4.11.
Fleischfertig-
gerichte,
schockgefroren:

- Einzelportionen |1 x 1E4
mit Stticken von
gebratenem,
gekochtem Fleisch
samtlicher
Schlachttierarten
(ohne Sauce),

- Gerichte aus 2 x 1E4
Hackfleisch mit
Saucen;
Pfannkuchen mit
Fleischflllung odef
aus Schlachtneben
produkten
hergestellten
Fallungen u. a.

1,0

0,01

0,01

0,1 1,0

25

25

25

<*> flr
servierfertigen
Aufschnitt -
2,5x1E3

Enterococcus
weniger als
1 x 1E3 KBE/g

Ifd. Nr., Produktgruppe

1

Werte

zulassige Grenzwerte
mg/kg, max.
3

Anmerkungen

4

Llls.

Fleischerzeugnisse, hergestellt
unter Verwendung von
Schlachtnebenprodukten
(Pasteten, Leberwurstsorten,
Sulzwurst, Silze u. a.) sowie Bl
Kochfleischerzeugnisse,
hergestellt unter Verwendung vq
Schlachtnebenprodukten; Blut,
Wurst in Gelee/AspikKleisch in
Formen Wurst, Sulze,
Leberwurst, Gerichte in
Gelee/Aspik)

toxische Elemente:
ut.

n
Benz(a)pyren und
Nitrosamine

vgl. Unterpunkt 1.1.1.

vgl. Unterpunkt 1.1.4.

Antibiotika, Pestizide
und Radionuklide

vgl. Unterpunkt 1.1.1.

Mikrobiologische Werte:
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Ifd. Nr., Aerobe und fakultativ Masse des Produktes Anmerkungen
Produktgruppe anaerobe mesophile (in g), in welcher nicht zulassig ist
Keimzahl,
KBE/g, max.
Kolibak- Sulfit- S. aureus | Krankheits
terien reduzie- erreger,
(coliform) | rende u. a.
Clostri- Salmo-
dien nellen
1 2 3 4 5 6 7
1.1.51.
Blutwurst 2 x1E3 1,0 0,01 - <F> 25 <*> flir Produkte

deren Haltbarkeit
2 Tage und mehr
betragt:

S. aureus
in1,0g
nicht zuléssig

Sulfitreduzierende
Clostridien
in0,1g

nicht zuléssig

Silzen 2x1E3 1,0 0,1 - <> 25 <*>

S. aureus
in1,0g

nicht zuléssig

1.1.5.3.
Leberwurst 2 x 1E3 1,0 0,01 - <> 25 <*> fur Produkte
deren Haltbarkeit
2 Tage und mehr
betragt:

S. aureus
inlg
nicht zuléssig

Sulfitreduzierende
Clostridien
in0,1g

nicht zuléssig

1.1.5.4.
Pasteten aus Leberl x 1E3 1,0 0,1 - <*> 25 <*> fiir Produkte

und (oder) Fleisch deren Haltbarkeit
u. a. im Darm 2 Tage und mehr

betragt:

S. aureus
inlg
nicht zuléssig

L. monocytogenes
in25g
nicht zuléssig
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1.1.55.
gelatinierte 2x1E3 0,1 0,1 0,1 25 S. 0.
Fleischerzeugniss
(Stilze, Fleisch in

1%

Gelee, in Aspik
etc.)
Ifd. Nr., Produktgruppe Werte zulassige Grenzwerte | Anmerkungen
mg/kg, max.
1 2 3 4
116
Fleischkonserven, toxische Elemente:
Mischkonserveh<***>
Blei 0,5 fur Konserven in einer
Grol3packung
(Sammelverpackung)
aus Blech
1,0
Arsen 0,1
Cadmium 0,05
0,1 fir Konserven in eine
Grol3packungus
Blech
Quecksilber 0,03
Zinn 200,0 fur Konserven in einef
Grol3packungus
Blech
Chrom 0,5 fur Konserven in einer
Grol3packungus
Blech
Pestizide <**>:
Hexachlorcyclohexan 0,1
(alpha -, beta -, gamma-
Isomere,
DDT und seine 0,1
Metabolite)
Nitrosamine: 0,002 <*> <*> fiir Konserven mit
Summe NDMA und Zugabe von
NDEA Natriumnitrit
Nitrate 200 Mischkonserven mit
Gemduse
Radionuklide vgl. Unterpunkt 1.1.1.

% Fleisch und andere Lebensmittel - Anm. d. Ub.
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Mikrobiologische Werte:

Ifd. Nr., Produktgruppe

1.1.6.1.
Pasteurisierte Konserven:

- Rind- und Schweinefleisch

- gehackter Schinkers¢hinkenmet)?

und Schinkenwurstjtibitelskaja'*

1.1.6.2.

Sterilisierte Konserven aus Rind-,
Schweine-, Pferdefleisch u. a.:

- naturbelassen

- mit geschaltem Gemise

mussen den Sterilitdfmalerungen fur die industrielle Herstellung fir
Konserven der Gruppe "E" erfillen
gemal Anhang 8 vorliegender gesundheitlicher Normen

mussen den Sterilitaitsanforderufigete industrielle Herstellung fir
Konserven der Gruppe "A" erfillen
gemal Anhang 8 vorliegender gesundheitlicher Normen

Ifd. Nr., Produktgruppe Werte zulassige Grenzwerte | Anmerkungen
mg/kg, max.
1 2 3 4
1.1.7.
Konserven aus toxische Elemente:
Schlachtnebenprodukten, u. a.
Pasteten (séamtliche Schlacht- und
Nutztierarten)
Blei 0,6
1,0 fur Konserven in
verchromten
Verpackungen
Arsen 1,0
Cadmium 0,3
0,6 Nieren
Quecksilber 0,1
0,2 Nieren
Zinn 200,0 fur Konserven in einef
Grol3packung aus
Blech
Chrom 0,5 fir Konserven in
verchromten
Verpackungen
Nitrosamine:
Summe NDMA und 0,002
NDEA
Antibiotika, Pestizide und vgl. Unterpunkt 1.1.1.
Radionuklide

“ eine Art Jagdwurst - Anm. d. Ub.
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Mikrobiologische Werte: Sterilisierte Konserven missen den
Sterilitatsanforderungen fir die industrielle
Herstellung fur Konserven der Gruppe "A"
erfullen
gemaf Anhang 8 vorliegender
gesundheitlicher Normen
lls.
Fleisch aus Gefriertrocknung unidoxische Elemente: vgl. Unterpunkt 1.1.1. Verhaltnis von
Warmetrocknung Ausgangsprodukt zu
Endprodukt
unter Bertcksichtigung
der enthaltenen
Trockenbestandteile
Nitrosamine:
Summe NDMA und 0,002
NDEA
Antibiotika, Pestizide und vgl. Unterpunkt 1.1.1.
Radionuklide
Mikrobiologische Werte:
Ifd. Nr., Aerobe und fakultativ | Masse des Produktes Schimmel, | Anmerkungen
Produktgruppe anaerobe mesophile | (in g), in welcher nicht KBE/g,
Keimzahl, zulassig ist max.
KBE/g, max.
Kolibak- Krankheits-
terien erreger,
(coliform) |u. a.
Salmonellen
1 2 3 4 5 6
1.1.8.1.
Lebensmitteltrocken 2,5 x 1E4 1,0 25 100
konzentrate aus
Fleisch und
Schlachtneben-
produkten
Ifd. Nr., Produktgruppe Werte zulassige Grenzwerte | Anmerkungen
mg/kg, max.
1 2 3 4
119
Geflugelfleisch, darunter toxische Elemente:
Zwischenprodukte - gekuhilt,
tiefgekihlt, gefroren (samtliche
Arten von Schlachtgefliigel und
Federwild)
Blei 0,5
Arsen 0,1
Cadmium 0,05
Quecksilber 0,03
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Antibiotika <*>: aulRer Wildgeflugel
Levomycetin nicht zulassig <0,01E./g
Tetracyclingruppe nicht zulassig <0,01E./g
Grisin nicht zulassig <0,5E./g
Bacitracin nicht zulassig <0,02 E.lg
Pestizide <**>:
Hexachlorcyclohexan 0,1
(alpha -, beta -, gamma-
Isomere)
DDT und seine 0,1
Metabolite
Radionuklide
Casium-137 180 Ba/kg
Strontium-90 80 Bg/kg
Mikrobiologische Werte:
Ifd. Nr., Produktgruppe Aerobe und fakultativ Masse des Produktes Anmerkungen
anaerobe mesophile (in @), in welcher nicht
Keimzahl, zuléssig ist
KBE/g, max.
Kolibak- Krankheits-
terien erreger,
(coliform) |u. a.
Salmonellen
1 2 3 4 5
1.1.9.1. Probennahme aus tiefen
Schlachtkérper und Muskelschichten
Geflugelfleisch
- gekihlt 1x1E4 - 25 L. monocytogenes
in25g
nicht zulassig
- gefroren 1 x1E5 - 25 L. monocytogenes
in25g
nicht zuléssig
- abgepackt (gekunhlt, tiefgekihlt,| 5 x 1E5 - 25 s. 0.
gefroren)
1.1.9.2.
Zwischenprodukte aus
Geflugelfleisch, naturbelassen:
- Fleisch am Knochen, Fleisch |1 x 1E5 - 25 L. monocytongenes
ohne Knochen ohne Panierung in 25 g nicht zulassig
- Fleisch am Knochen bzw. Fleisch x 1E5 - 25 s. 0.
ohne Knochen, (paniert, mit
Gewidrzen, in Sauce, mariniert)
- ausgeldstes Fleisch (einzelne |1 x 1E6 - 25 s. 0.
Stlicke) in Blocken
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1.1.9.3.
Zwischenprodukte aus
Geflugelgehacktem (gekuhlt,
tiefgekihlt, gefroren):
- in Teighulle 1x1E6 0,0001 25 L. monocytogenes
in 25 g nicht zulassig
- im Naturdarm, u. a. "Kupaty" |1 x 1E6 - 25 s. 0.
- paniert und unpaniert 1x 1E6 - 25 s. 0.
1.1.9.4.
mechanisch ausgeldstes 1x 1E6 - 25 L. monocytogenes
Geflugelfleisch mit in 25 g nicht zulassig
Knochenriickstanden - gekihilt,
gefroren in Blécken,
knochenhaltiges Zwischenprodukt
(gefroren)
1.1.9.5.
Geflugelhaut 1x 1E6 - 25 S. 0.
Ifd. Nr., Produktgruppe Werte zulassige Grenzwerte | Anmerkungen
mg/kg, max.
1 2 3 4
1.1.10.
Schlachtnebenprodukte, toxische Elemente:
Zwischenprodukte, hergestellt aus
Nebenprodukten der
Geflugelschlachtung
Blei 0,6
Arsen 1,0
Cadmium 0,3
Quecksilber 0,1
Antibiotika, Pestizide und vgl. Unterpunkt 1.1.9.
Radionuklide
Mikrobiologische Werte:
Ifd. Nr., Produktgruppe Aerobe und fakultativ Masse des Produktes Anmerkungen
anaerobe mesophile (in @), in welcher nicht
Keimzahl, zuléssig ist
KBE/g, max.
Kolibak- Krankheits-
terien erreger,
(coliform) |u. a.
Salmonellen
1 2 3 4 5
1.1.10.1.
Nebenprodukte, Zwischenprodukté x 1E6 - 25 L. monocytongenes
von Gefliigel in 25 g nicht zulassig

® eine Art Mettwurst mit Gewiirzen, Zwiebel etc. - AdnUh
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Ifd. Nr., Produktgruppe Werte zulassige Grenzwerte | Anmerkungen
mg/kg, max.
1 2 3 4
1.1.11. toxische Elemente:
Wurstwaren, Raucherwaren und
kulinarische Erzeugnisse aus
Geflugelfleisch
Blei 0,5
Arsen 0,1
Cadmium 0,05
Quecksilber 0,03
Benz(a)pyren 0,001 fur gerducherte
Erzeugnisse
Nitrosamine:
Summe aus NDMA und | 0,002
NDEA 0,004 fur geraucherte
Erzeugnisse
Antibiotika, Pestizide vgl. Unterpunkt 1.1.9.
und Radionuklide
Mikrobiologische Werte:
Ifd. Nr., Aerobe und fakultativ | Masse des Produktes Anmerkungen
Produktgruppe anaerobe mesophile | (in g), in welcher nicht zulassig ist
Keimzahl,
KBE/g, max.
Kolibak- Sulfit- S. aureus | Krankheits
terien reduzie- erreger,
(coliform) |rende u. a.
Clostridien Salmo-
nellen
1 2 3 4 5 6 7
1.1.11.1. 0,1 0,01 1,0 25 E.coliin1,0g
Wurstwaren nicht zuléssig
(ungeraucherte
Dérrwurst L. monocytogenes
! in 25 g
Dauerwurst) nicht zulassig
1.1.11.2. - 0,1 0,1 1,0 25 E.coliin1,0g
Wurstwaren - nicht zulassig
ungeraucherte
Dérrwurst L. monocytogenes
L in25¢g
Dauerwurst im nicht zulssig
vakuumverpackter
Aufschnitt unter
Schutzatmosphare
verpackt
1.1.11.3. - 1,0 0,01 1,0 25
Wurstwaren -
halbgeréauchert
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-im
vakuumverpackter
Aufschnitt unter
Schutzatmosphére
verpackt

1.1.11.4.
Kochwurst (Wurst,
Fleisch in Formen
Wirstchen,
Bockwiirste,
Rouladen,
Schinken u. a.)

1.1.11.5.
Brihdauerwurst

1.1.11.6.
Schlachtkoérper un
Teilstlicke von
geschlachtetem
Geflugel -
gebacken,
Brihdauerware,
gerauchert

1.1.11.7.
Schlachtkérper un
Teilstlicke von
Geflugelschlacht-
kérpern und
Erzeugnisse

- Dauerwurst,
Dorrwurst

1.1.11.8.
kulinarische
Erzeugnisse aus
Gehacktem

1.1.11.9.
Schockgefrorene
Fertiggerichte mit
Geflugelfleisch:

- gebraten, gekoch

- aus Hackfleisch
mit Saucen
und/oder mit
Beilage

1x1E3

1x1E3

1x1E3

1x1E3

tl x 1E4
2x1E4

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

0,1
0,1

0,1

0,1

0,1

0,1

0,1

0,1

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0
1,0

25

25

25

25

25

25

25
25

bei Wiirstchen und
Bockwiirsten:

L. monocytogenes
in25¢g

nicht zulassig

E.coliin1,0g
nicht zulassig

L. monocytogenes
in25g
nicht zuléssig

Enterococcus max|
1x1E4
s. 0.
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Ifd. Nr., Produktgruppe Werte zulassige Grenzwerte | Anmerkungen
mg/kg, max.
1 2 3 4
1.1.12.
Fleischerzeugnisse, fur deren |toxische Elemente: vgl. 1.1.10.
Herstellung Nebenprodukte aus
der Schlachtung von Gefliigel,
Geflugelhaut verwendet werden
(Pasteten, Leberwurst u. a.)
Benz(a)pyren und vgl. 1.1.4.
Nitrosamine:
Antibiotika, Pestizide vgl. 1.1.9.
und Radionuklide
Mikrobiologische Werte:
Ifd. Nr., Aerobe und fakultativ | Masse des Produktes Anmerkungen
Produktgruppe anaerobe mesophile | (in g), in welcher nicht zulassig ist
Keimzahl,
KBE/g, max.
Kolibak- Sulfit- S. aureus | Krankheits
terien reduzie- erreger,
(coliform) | rende u. a.
Clostridien Salmo-
nellen
1 2 3 4 5 6 7
1.1.12.1. 2 x1E3 1,0 0,1 0,1 25 L. monocytogenes
Geflugelpastete, in25g
u. a. hergestellt aus nicht zulassig
Geflugelklein
1.1.12.2. 5x1E3 1,0 0,1 0,1 25 L. monocytogenes
Pasteten aus in25g
Geflugelleber nicht zuléssig
1.1.12.3. 2 x 1E3 1,0 0,1 1,0 25
Gelatinierte
Erzeugnisse aus
Geflugelfleisch:
- Sulzwurst, Silze
Geflugelfleisch in
Aspik u. a.,
Mischerzeugnisse
hergestellt aus
Fleisch von
Schlachttieren
1.1.12.4. 5x 1E3 1,0 0,1 1,0 25
Leberwurst aus
Geflugelfleisch
und
Schlachtneben-
produkten

| Ifd. Nr., Produktgruppe |Werte | zulassige Grenzwerte | Anmerkungen
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mg/kg, max.
1 2 3 4
1.1.13. toxische Elemente:
Geflugelkonserven (aus
Geflugelfleisch sowie
Mischkonserven <*>, u. a.
Pasteten und Gehacktes)
Blei 0,5
0,6 Pasteten
1,0 fir Konserven in
Grol3packungen aus
Blech
Arsen 0,1
1,0 Pasteten
Cadmium 0,05
0,3 Pasteten
0,1 fur Konserven in
Grol3packungen aus
Blech
Quecksilber 0,03
0,1 Pasteten
Zinn 200,0 Pastetenkonserven in
Grol3packungen aus
Blech
Chrom 0,5 S. 0.
Nitrosamine:
Summe aus NDMA und
NDEA 0,002
Pestizide <**>: 0,1
Hexachlorcyclohexan
(alpha -, beta -, gamma-
Isomere)
DDT und seine
Metabolite
Nitrate 200 Mischkonserven
Antibiotika, Pestizide vgl. 1.1.9.

und Radionuklide

Ifd. Nr., Produktgruppe

1.1.13.1.
Pasteurisierte Konserven:
aus Geflugelfleisch

1.1.13.2.

Sterilisierte Konserven aus
Geflugelfleisch mit und ohne

missen den Sterilitditsanforderungen fur die indlitrHerstellung fir

Konserven der Gruppe "E" erfillen

gemal Anhang 8 vorliegender gesundheitlicher Normen

mussen den Sterilitditsanforderungen fur die indalitrHerstellung fur

Konserven der Gruppe "A" erfillen

gemal Anhang 8 vorliegender gesundheitlicher Normen

pflanzlichen Zusatzen, u. a. Pasteten:
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Ifd. Nr., Produktgruppe Werte zulassige Grenzwerte | Anmerkungen
mg/kg, max.
1 2 3 4
1.1.14. toxische Elemente: vgl. 1.1.9. Verhaltnis von
Geflugelfleischerzeugnisse - Ausgangsprodukt zu
gefriergetrocknet, Endprodukt
warmegetrocknet unter Berticksichtigung
der enthaltenen
Trockenbestandteile
Nitrosamine:
Summe aus NDMA und |vgl. 1.1.13.
NDEA
Antibiotika, Pestizide vgl. 1.1.9.
und Radionuklide
Mikrobiologische Werte:
Ifd. Nr., Aerobe und fakultativ | Masse des Produktes Anmerkungen
Produktgruppe anaerobe mesophile | (in g), in welcher nicht
Keimzahl, zulassig ist
KBE/g, max.
Kolibak- S. aureus | Krankheits
terien erreger,
(coliform) u. a.
Salmo-
nellen
1 2 3 4 5 6
1.1.14.1. 1x1E4 0,01 0,1 25 Proteus
Kukengehacktes - inlg .
gefriergetrocknet nicht zulassig
1.1.14.2. 5x 1E3 0,1 0,1 25 s. 0.
Gehacktes vom
Huhn -
warmegetrocknet
1.1.14.3. 1 x1E4 0,1 0,01 25 s.0.
Trockenprodukte
aus GefIUgeIeriscT

ab 1.1.15. Eier und flissige Eiprodukte
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